بکرے کا گوشت سض انگ گل 
پیاز صمصوی تین عذک 

دار جینی 0 .3ئ 

جھو ئی الائجی 00 9 
لونگ سس چھ عدد 

ثماڈ 009, 0 

تیل سی اتھا گت 


سونف پاؤذر ۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ ایک چائے کا چمچ 

ہلدی پاؤذر ۔۔۔۔۔۔۔ دو چائے کا چمچ 

بڑی الائچی پاؤڈر آدھا چائے کا جمچ 

دھنیا یاؤذر نہب رو گھائے گے حم 

کشمیری لال مرچ پاؤذر .۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ تین کھانے کے چمچ 
دیسی گھی .۔۔۔۔۔۔۔۔۔ تین کھان کے چمچ 

ادرک لہسن کا پیسٹ 9-9ص 3+ 0 
لیموں کا رس ۔۔۔۔۔۔۔۔۔ چار کھانے کے چمچ 

زیرہ پاؤذر ۔۔۔۔۔۔۔۔۔۔ ایک سے ڈھیژ کھانے کا چمچ 


ایک پین میں تیل گرم کر کے دار چینی,الائچی اور لونگ کو 
چند سیکنڈ تک فرائی کریں۔ 


ساتھ ہی پیاز ڈال کر ہلکا براؤن کرلیں۔پھر اس میں ادرک 
لہسن کا پیسٹ اور گوشت شامل کر کے ہلکی آنچ پر پکائیں۔ 


اب دھنیا پاؤڈر,زیرہءلال مرچ پاؤڈر,ہلدی,نمک اور پانی ذڈالیں۔ 


جب گوشت گل جائے تو اس میں کٹے ثماثر شامل کر کے ہلکی 
آنچ پر تھوڑی دیر پکائیں۔ 


آخر میں لیموں کا رس,الائچی پاؤڈر اور سونف ڈالیں۔ 
برا دھنیاءیودینہ اور ادرک سے گارنش گرین۔ 


گرم گرم روٹی کے ساتھ سرو کریں۔ 


0301-10323 


